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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL?*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadah.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

(Al | [B] | [c] | [D]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
,,A”:

- ARNCEECREE

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawng, np.

W E|©|m
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktdérych mowa w punkcie 2 tej instrukciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢
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Zadanie 1.
Ktore srodki ochrony indywidualnej powinien stosowacé kelner podczas zmywania naczyn stotowych?

Fartuch bawetniany i rekawice bawetniane.
Fartuch gumowy i rekawice bawetniane.
Fartuch bawetniany i rekawice gumowe.
Fartuch gumowy i rekawice gumowe.

o0 w>»

Zadanie 2.
Do ktorej grupy przydatnosci kulinarnej nalezy zaliczy¢ warzywo przedstawione na ilustracji?

Warzywa lisciowe.
Warzywa kapustne.
Warzywa owocowe.
Warzywa rzepowate.

OO0 w»

Zadanie 3.
Ktorg z cech organoleptycznych zupy krem z borowikéw ocenia kelner przed podaniem gosciom?

Smak.
Wyglad.
Teksture.
Konsystencije.

Cow>»

Zadanie 4.
Osobie stosujgcej diete bezglutenowg na deser kelner powinien zaproponowaé

tiramisu.

owoce z bitg $mietanka.

. jabtko w ciescie francuskim.

szarlotke na ciepto z lodami waniliowymi.

oo wp

Zadanie 5.
Ktorg metode obroébki cieplnej nalezy zastosowaé do sporzgdzenia zrazéw bitych wotowych?

Duszenie.
Smazenie.
Pieczenie.
Gotowanie.

OO0 w»
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Zadanie 6.
Ktéry z wymienionych surowcow nalezy zastosowac do sporzadzenia sosu cumberland?

Majonez.

Smietane.

Olej stonecznikowy.
Galaretke owocowa.

o0 w>»

Zadanie 7.
Na ktorej ilustracji przedstawiono prawidtowo sporzadzony stek medium rare ($rednio krwisty)?

1. 2.
Na ilustracji 1
Na ilustracji 2
Na ilustracji 3
Na ilustracji 4

OO0 ®»

Zadanie 8.

Do obrobki wstepnej ktérego z wymienionych surowcéw ma zastosowanie deska o barwie czerwonej,
zgodnie z zaleceniami HACCP?

Surowych ryb.

Surowego drobiu.

Surowych owocow morza.
Surowego migsa zwierzat rzeznych.

OO0 wp

Zadanie 9.

Na ktorym stanowisku w czeéci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego jest zatrudniona osoba
posiadajgca wiedze o szczepach winogron, winnicach i smaku win oraz umiejetnosci ich serwowania?

Kelner.
Barista.
Barman.
Sommelier.

OO0 wp

Strona3z11



Zadanie 10.

W ktorym systemie obstugi kelnerskiej obowigzuje wspdlna odpowiedzialnos¢ materialna wszystkich
cztonkow zespotu?

Rewirowym.

Brygadowym.
Zespotowo-kompleksowym.
Zespotow specjalistycznych.

OO ®>

Zadanie 11.
Naczynie szklane o pojemnosci 1000 ml przedstawione na ilustracji to

karafka do wina.
dzbanek do wody.
dzbanek do mleka.
cooler do szampana.

OO0 ®»

—— —

Zadanie 12.
Jak nazywa sie rodzaj bielizny stotowej, ktérg nakryto stét przedstawiony na ilustrac;ji?

Laufer.
Molton.
Skirting.
Serwetka.

OO0 w»

Zadanie 13.
Do nakrycia stotu bankietowego o Srednicy 185 cm nalezy przeznaczy¢ obrus o srednicy

185 cm
205 cm
225 cm
245 cm

OO0 wp

Zadanie 14.
Na przyjeciu urodzinowym powinna obowigzywac karta menu

dzienna.
specjalna.
standardowa.
okolicznosciowa.

oo ®wp
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Zadanie 15.
Ktéra Lista win oferowanych w restauracji zostata sporzadzona wg klasycznego uktadu karty win i wédek?

1. wina wzmochnione 1. wina czerwone
2. wina czerwone 2. wina wzmocnione
3. wina rézowe 3. wina rézowe
4. wina biate 4. wina biate
Lista win 1 Lista win 2
1. wina biate 1. wina rézowe
2. wina czerwone 2. wina czerwone
3. wina rézowe 3. wina wzmocnione
4. wina wzmochnione 4. wina biate
Lista win 3 Lista win 4
A. Listawinl
B. Listawin 2
C. Listawin 3
D. Listawin4
Zadanie 16.

Ktorg z wymienionych potraw kelner powinien zaproponowaé gosciom preferujgcym przystawki gorgce?

Befsztyk tatarski.
Boeuf Strogonow.
Koktajl z krewetek.
Galaretke drobiows.

OO0 ®»

Zadanie 17.
O jakiej srednicy talerz nalezy uzupetni¢ nakrycie, jezeli w menu obiadowym uwzgledniono pieczywo?

28 cm
23 cm
19cm
17 cm

OO0 wp

Zadanie 18.

Ktory serwis zastosowat kelner, jezeli przyniést do stotu dania utozone na pdtmisku, zaprezentowat je
i przetozyt na talerz goscia?

Rosyjski.
Angielski.
Francuski.
Niemiecki.

OO0 p
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Zadanie 19.
Ktora ilustracja przedstawia prawidtowe nakrycie do konsumpciji sernika z sosem karmelowym?

1 2 3. 4
A. llustracja 1
B. llustracja 2
C. llustracja 3
D. llustracja 4
Zadanie 20.

Ktora z ilustracji przedstawia poprawne ustawienie elementdw nakrycia po zaserwowaniu przez kelnera
firmowego napoju gazowanego z butelki (B) do szkta (Sz)?
* szary pasek ilustracjach symbolizuje etykiete umieszczong na butelce.

©0 © ®

1 2 3. 4
A. llustracja 1.
B. llustracja 2.
C. llustracja 3.
D. llustracja 4.
Zadanie 21.

llustracja przedstawia schematycznie sposdb sporzgdzenia kawy Flat white. Ktére sktadniki zostaty
oznaczone numerami 1 2?

1-espresso, 2-spienione mleko.

1-espresso, 2-mleczna pianka. D
1-espresso, 2-bita Smietanka. 2
1-espresso, 2-gorgca woda.

OO w»

—'
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Zadanie 22.
Ktory z wymienionych czynnikdw jest przyczyng podekstakcji naparu kawy, objawiajgcej sie jasnym kolorem
cremy i szybkim jej zanikaniem?

Za mocne ugniecenie zmielonej kawy w kolbie.
Za niska temperatura wody zaparzajgcej.

Za wysokie cisnienie wody zaparzajgce;j.

Za drobne zmielenie ziaren kawy.

OO ®>

Zadanie 23.
Ktore wino powinien zaproponowac kelner do grillowanego fileta z dorsza w sosie Smietanowym?

Biate potstodkie.

Biate potwytrawne.
Czerwone pétstodkie.
Czerwone poétwytrawne.

OO0 ®»

Zadanie 24. Zadanie multimedialne

W filmie przedstawiono poczatkowe etapy serwowanie piwa z butelki. Jaka powinna by¢ kolejna czynnosc¢
kelnera?

Przelanie catosci piwa do kufla i zabranie butelki.

Przelanie czesci piwa do kufla i pozostawienie butelki na stole goscia.
Przelanie catosci piwa do kufla i pozostawienie butelki na stole goscia.
Przelanie czesci piwa do kufla i odstawienie butelki na stét pomocniczy.

OO0 ®»

Zadanie 25.

Za ztamanie zakazu sprzedazy i podawania napojow alkoholowych osobom nieletnim w restauracji karnie
odpowiada

jedynie wiasciciel restauracji.
jedynie kelner obstugujacy goscia matoletniego.
kelner obstugujacy goscia matoletniego oraz wtasciciel restaurac;ji.

kelner obstugujgcy goscia matoletniego oraz wtasciciel restauracji jedynie wtedy, gdy byt obecny
w tym czasie w lokalu.

OO0 w»

Zadanie 26.
Ktdra z wymienionych potraw serwowanych w restauraciji jest typowa dla kuchni rosyjskiej?

Bliny.

Ratatouille.

Curry z kurczaka.
Satatka ziemniaczana.

Cow>»
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Zadanie 27.

Goscie zamowili w restauracji danie sktadajgce sie z duszonych matz w sosie cytrynowym, pieczywa i masta,
wina biatego i wody. Kelner, podczas obstugi gosci, w pierwszej kolejnosci powinien podaé

wode.

wino biate.

pieczywo i masto.

duszone matze w sosie cytrynowym.

OO ®>

Zadanie 28.

Sniadanie rozszerzone przygotowane dla dwéch gosci do konsumpciji w pokoju hotelowym, kelner powinien
podaé na

tacy okragtej.

tacy prostokatne;.
wozku kelnerskim.
stoliku dostawczym.

OO ®>»

Zadanie 29.
Przedstawiony na ilustracji zestaw sztu¢cow serwisowych stanowi element wyposazenia stanowiska do

A. filetowania ryb. /
B. porcjowania tortu. / /
C. filetowania owocow.
D. porcjowania pieczeni.

Zadanie 30.

Ktorego sktadnika szprycujgcego nalezy uzy¢ do sporzadzenia cocktailu Cuba Libre?

Soku jabtkowego.
Napoju typu Cola.
Napoju typu Fanta.
Soku pomidorowego.

OO0 p
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Zadanie 31.

Cienka warstwa cukru lub soli imitujgca skorupe lodowg na brzegu kieliszka, przedstawiona na ilustracji, to
sposob przygotowania szkta do podania napoju z grupy

A. Sour. ’ _

B. Fancy. N 6

C. Crusta. ; /

D. Collins. | N
Zadanie 32.

Na podstawie informacji zawartych w zamieszczonej tabeli oblicz, ile brandy potrzeba do sporzgdzenia jednej
porcji koktajlu Aleksander?

Aleksander (porcja 90 ml)
A. 9ml
B. 30 ml 1/3 brandy
C. 33ml 1/3 créme de cacao (biaty)
D. 45 ml 1/3 stodkiej Smietanki
Zadanie 33.

Do dekoracji koktajlu Martini uzywa sie zielonej oliwki, ktorg nalezy

A. wycisngc¢ i wrzuci¢ do napoju.

B. nabié na szpadke i wtozy¢ do napoju.

C. przetrze€ brzeg kieliszka koktajlowego.
D. natozy¢ na brzeg kieliszka koktajlowego.

Zadanie 34.

W tabeli przedstawiono normatyw surowcowy napojow Gin’n’Tonic oraz Kamikaze. Oblicz, ile ginu i wédki
czystej nalezy zaméwi¢ do sporzadzenia 30 porcji kazdego napoju?

Gin’n'Tonic Kamikaze
50 ml ginu 20 ml wodki czystej
100-150 ml toniku 10 ml likieru pomaranczowego (triple sec)
1/4 limonki lub cytryny 20 ml soku z cytryny

15 | ginu oraz 6 | wodki czyste;j.

1,5 1 ginu oraz 0,6 | wodki czystej.

150 ml ginu oraz 600 ml wodki czyste;.
1500 ml ginu oraz 6000 ml wédki czyste;.

oo ®wp
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Zadanie 35.
Na zamieszczonej ilustracji element systemu komputerowego umozZliwiajgcy przyjecie ptatnosci
bezgotéwkowej oznaczono numerem

OO0 wp»
A W DN P

Zadanie 36.
Ktorg czynnos¢ wykonuje kelner za pomocg dostepnych opcji przedstawionych na ilustracji prezentujgcej
ekran programu GastroPos przeznaczonego do sprzedazy i rozliczania ustug kelnerskich w restauraciji?

17:31 | 19.10.2015
Kasa 1

Uzytkownicy:
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4 admin .{a Barman R.5
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Eg Kelnerka R4 Kierowca K.7
AR, -
v '

Kucharz K.8

-
3 Manager L.2
1

o
S‘L‘QFTECH GASTRO POS 2014.2.3.11 | program@gastro.pl | www.gastro.pl

&)

Rejestragja Licenga
czasu pracy

Loguje sie do systemu.

Wystawia fakture VAT.

Drukuje paragon fiskalny.
Przyjmuje pfatnosc¢ kartg ptatnicza.

OO0 wp»
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Zadanie 37.

Na podstawie informacji zawartych w zamieszczonej tabeli wskaz, ktére z warzyw nie jest skfadnikiem
tradycyjnej hiszpanskiej zupy gazpacho.

Gazpacho to zimna zupa sktadajgca sie z zmiksowanych pomidoréw, ogdorkdéw, cebuli,
papryki, grzanek, octu i oliwy z oliwek. W Hiszpanii jest wiele odmian gazpacho, takich jak
gazpacho blanco (biate gazpacho) lub ajo blanco, specjalno$¢ Malagi, przygotowywana
Z czosnku, chleba i migdatéw, z dodatkiem zielonych winogron.

Seler.
Ogbrek.
Papryka.
Pomidor.

OO0 w»

Zadanie 38.
Warzywa korzeniowe w tradycyjnej satatce jarzynowej nalezy pokroi¢ w
A. kostke.
B. plastry.
C. pidrka.
D. paski.

Zadanie 39.

Ktore z zachowan kelnera nalezy uzna¢ za spetniajgce wymogi zasad kultury i etyki zawodowej w relacjach
z gos$émi restauracji?

Nadmierng gestykulacje.

Zucie gumy podczas obstugi.

Mowienie do goscia podniesionym tonem.
Wystawianie rachunku zgodnego z zamowieniem.

OO0 wp

Zadanie 40.
Zachowania ktérej tajemnicy zwigzanej z miejscem pracy zawodowej, barman jest zobowigzany dotrzymac?

Receptur klasycznych drinkow.
Oferty cateringowej restauracji.
Receptur firmowych drinkow.
Oferty kulinarnej restauraciji.

o0 w>
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